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Abstract. The aim of the study was to determine the concentration of Hg  in some species of fish and mussels harvested 
from Kao Bay . Fish and mussels samples were purchased from fishermen at Kao Bay  in November 2015. The Hg 
concentration was measured by using Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS).The results showed that the highest 
concentration of Hg was found in gurara fish (Nemipterus japonicus)  that is 0.98 ppm, followed by suo fish  
(Sphyraena jello)  0.89 ppm,  tatameri fish (Gazza minuta)  0.38 ppm, gaca fish (Lutjanus argentimaculatus) 0.31 
ppm, totodi fish (Synodus foetens)  0.24 ppm,  bubara fish (Caranx sp) 0, 19 ppm, ngafi fish (Stolephorus indicus) 
0.19 ppm and biji nangka fish (Upeneus vittatus) 0.15 ppm. In the shelfish meat, the highest concentration of Hg is 
found in the blood mussels (Anadara granosa), that is 0.42 ppm, and then followed by papaco (Telescopium 
telescopium) 0.05 ppm. The concentration of Hg in all samples of fish and shelfish were below from the threshold value 
for seafood fish and shellfish of 0.5 ppm and 1.0 ppm, respectively. 
Keywords: Kao Bay, fish, shelfish, mercury, observation 
 
Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar Hg dalam beberapa jenis ikan dan kerang 
yang ada di Teluk Kao dalam kaitannya dengan kesehatan makanan hasil laut. Contoh ikan dan kerang 
di beli dari nelayan di Teluk Kao pada bulan November 2015. Kadar Hg  diukur dengan menggunakan 
Spektrofotometer Serapan Atom (AAS). Hasilnya menunjukkan kadar Hg tertinggi dalam ikan 
dijumpai dalam daging ikan gurara (Nemipterus japonicus) yakni 0,98 ppm, selanjutnya diikuti oleh ikan 
suo (Sphyraena jello) 0,89 ppm, ikan tatameri (Gazza minuta) 0,38 ppm, ikan gaca (Lutjanus 
argentimaculatus) 0,31 ppm, ikan totodi (Synodus foetens) 0,24 ppm, ikan bubara (Caranx sp) 0,19 ppm, 
ikan ngafi (Stolephorus indicus)  0,19 ppm, dan ikan biji nangka (Upeneus vittatus) 0,15 ppm. Dalam daging 
kerang kadar Hg tertinggi dijumpai dalam kerang darah (Anadara granosa) yakni 0,42 ppm selanjutnya 
dikuti oleh kerang papaco (Telescopium telescopium) 0,05 ppm. Kadar Hg dalam semua contoh ikan dan 
kerang masih di bawah nilai ambang batas kadar yang diperkenankan dalam  makanan hasil laut yakni 
0,5 ppm untuk ikan dan 1 ppm untuk kekerangan.  
Kata kunci: Teluk Kao, ikan, kerang, merkuri, pengamatan 
 
Pendahuluan 
Teluk Kao terletak di Pulau Halmahera, Maluku Utara, teluk ini merupakan salah satu 
fishing ground bagi nelayan lokal. Teluk ini kaya akan sumberdaya perikanan antara lain kepiting 
kenari, cumi-cumi, mutiara, ubur-ubur (jelly fish),  teri dan udang.  Kehadiran penambangan 
emas di Kabupaten Maluku Utara pada tahun 1997, telah menimbulkan masalah terhadap 
lingkungan, khususnya potensi pencemaran merkuri (Hg) ke perairan. Merkuri merupakan 
logam berat yang bersifat toksik terhadap biota perairan (Govind et al., 2014). Toksisitas Hg 
sangat beragam terhadap biota laut, tergantung dari berbagai aspek, antara lain spesies, cara 
toksikan memasuki tubuh, frekuensi dan lamanya paparan, kadar, bentuk dan sifat 
fisika/kimia toksikan serta kerentanan spesies terhadap toksikan. Akumulasi Hg di dalam 
tubuh biota laut di suatu perairan dapat terjadi melalui rantai makanan, di mana akumulasi 
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tertinggi akan didapat pada konsumen teratas (Nordberg et al., 2015; Sarong et al., 2015). Hg 
bersifat neurotoksik, masuk ke ekosistem akuatik melalui deposisi atmosferik maupun 
bersumber dari limbah industri (WHO, 2010). Bioakumulasi  Hg pada organisme akuatik 
merupakan suatu kriteria penting terhadap dampak yang ditimbulkan, terutama pada manusia 
melalui makanan hasil laut seperti ikan dan kerang (Kaosteni et al., 2006).  
Organisme akuatik dapat mengakumulasi Hg dari air, sedimen, dan makanan yang 
dikonsumsi (MRC, 2014). Data terbaru mengenai kadar Hg di  Teluk Kao masih sangat 
terbatas, hasil pengamatan kadar Hg dalam sedimen dan air laut di Teluk Kao pada bulan Mei-
Juni 2006 berkisar 0,014-0,151 ppm dan <0.001 (Edward, 2008), dan pada bulan Mei 2013 
dalam sedimen 0,989-3,741 ppm (Edward, 2013). Oleh karena itu penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui kadar Hg dalam beberapa jenis biota laut (kerang dan ikan) di Teluk Kao 
dalam kaitannya dengan kesehatan pangan dari laut.  
 
Bahan dan Metode 
Waktu dan tempat 
 Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2015 di perairan Teluk Kao, Pulau 
Halmahera, Maluku Utara. Contoh ikan dan kerang dibeli dan diambil di Teluk Kao (Gambar 
1). Contoh disimpan dalam ice box  pada suhu 4o C, selanjutnya dibekukan dalam lemari 
pendingan dan dibawa ke laboratorium Pusat Penelitian Oseanografi-LIPI Jakarta. Jenis ikan 
dan moluska yang menjadi target dalam penelitian ini sebanyak 10 jenis (Tabel 1). 
Analisis sampel 
  Preparasi dan analisis 
merkuri dalam contoh ikan dan 
kerang dilakukan berdasarkan SOP 
(Standard Operation Prosedure) 
Laboratorium Kimia Anorganik 
(logam berat) Pusat Penelitian 
Oseanografi LIPI. Masing-masing 
contoh ikan sebanyak 3 ekor diukur 
panjang dan beratnya. Analisis 
merkuri dalam daging ikan dan 
kerang dilakukan berdasarkan 
metode yang ditetapkan oleh The 
Association of Analytical Communities 
(AOAC) (Horwitz et al., 2005). 
Contoh daging ikan dan kerang 
dipanaskan dalam microwave oven pada 
suhu 60° C selama 24 jam. 
Selanjutnya, ditambahkan 5 ml asam 
nitrat (HNO3) pekat ke dalam 
tabung yang berisi 0,3 g sampel kering, kemudian didestruksi dengan menggunakan microwave 
digest CEM MarsXpress.  
 Kadar Hg diukur menggunakan Spektrofotometer Serapan Atom  merk Varian 
SpectrAA 20 dengan menggunakan reduktor stanno klorida (SnCl2). Semua alat sebelum 
digunakan lebih dahulu direndam dalam asam nitrat (HNO3) (1:1) selama 24 jam dan 
selanjutnya dibilas dengan air suling. Kadar merkuri dinyatakan dalam ppm (mg/kg, berat 
kering).  
Analisis data 
            Data dianalisis secara deskriptif analitis yakni membandingkan data hasil penelitian 
dengan hasil penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya dan dengan kriteria yang 
 
Gambar 1. Peta Pulau Halmahera yang menunjukkan Teluk 
Kao lokasi Penelitian 
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ditetapkan untuk kesehatan makanan yang berasal dari laut untuk selanjutnya diambil 
kesimpulan 
 
Hasil dan Pembahasan 
Hasil penelitian menunjukkan kadar Hg rerata dalam daging ikan berkisar  0,15-0,98 
ppm, kadar tertinggi dijumpai dalam daging ikan gurara (Nemipterus japonicus) yakni 0,98 ppm 
dan terendah dalam daging ikan suo (Sphyraena jello) yakni 0,15 ppm (Tabel 2). Data ini 
menunjukkan bahwa ikan gurara (N. japonicus) mengakumulasi Hg lebih banyak dibandingkan 
dengan ikan lainnya. Ahmad et al. (2015) mendapatkan kadar Hg dalam daging ikan gurara (N. 
japonicus) di perairan Penninsula Malaysia berkisar 0,213-1,206 ppm, dan Kamarulzzaman et al. 
(2011) mendapat kadar Hg rerata dalam daging ikan gurara (N.  japonicus) yang diambil dari 
pasar ikan lokal di Johor, Malaka dan Negeri Sembilan Malaysia sebesar 0,012 ppm. Data ini 
menunjukkan lokasi yang berbeda akan menghasilkan kadar Hg yang berbeda pula, sedang 
data mengenai kadar Hg dalam daging ikan gurara (N. japonicus) yang hidup di Teluk Kao 
sampai saat ini belum ada, hal ini disebabkan langkanya penelitian-penelitian yang dilakukan di 
Teluk Kao khususnya tentang perikanan.  
Simbolon et al. (2010) pada bulan Maret-Juni 2010, mendapatkan kadar Hg rerata 
dalam ikan biji nangka (Upeneus sulphureus) yang berasal dari Teluk Kao adalah 0,030 ppm. 
Kadar yang dilaporkan sebelumnya tersebut lebih rendah dari hasil penelitian ini, dimana 
kadar Hg rerata dalam ikan biji nangka (U. sulphureus) adalah 0,240 ppm. Adanya perbedaan 
kadar Hg dalam berbagai jenis ikan ini dapat disebabkan oleh perbedaan waktu penelitian, 
lingkungan perairan,  jenis spesies dan kelamin, panjang, berat, dan umur ikan (Nady et al., 
1984; Grieb et al., 1990; Ahmad et al., 2015).  
 
Tabel 1. Jenis-jenis  ikan dan kerang  yang dianalisis dari Teluk Kao 
Nama Ikan Panjang Rerata cm (N=3) Berat gr (Rerata) 
Gaca (Lutjanus argentimaculatus) 24,300 187,550 
Bubara(Caranx sp) 24,200 147,732 
Totodi (Synodus foetens) 25,400 124,446 
Suo (Sphyraena jello) 25,500 97,092 
Tatameri (Gazza minuta) 17,200 88,342 
Gurara (Nemipterus japonicus) 17,300 87,612 
Biji Nangka (Upeneus vittatus) 19,200 86,170 
Kerang Popaco (Telescopium telescopium) 4,300 13,898 
Kerang Anadara (Anadara granosa) 5,500 12,932 
Ngafi (Stolephorus indicus) 8,900 11,991 
 
Pola akumulasi logam berat dalam tubuh organisme laut tidak hanya dipengaruhi oleh 
ukuran tubuh saja, faktor eksternal seperti pilihan makanan dan faktor internal seperti 
kecepatan metabolisme juga mempengaruhi akumulasi logam berat (Louma et al., 2008).  
Faktor makanan pada ikan laut sangat menentukan akumulasi logam berat dalam daging 
(Wang et al., 2008; Velusamy et al., 2016). Oleh karena itu kemampuan ikan untuk 
mengakumulasi logam berat berbeda menurut jenisnya sebagaimana dilaporkan oleh Barone et 
al. (2013) menemukan ikan pari listrik (Torpedo marmorata) yang hidup di laut Mediterranean 
dan memakan ikan-ikan yang hidup di dasar perairan dan ikan hiu kecil, mampu 
mengakumulasi Hg dalam hati sebesar 0,21-0,55 ppm, kadar ini lebih tinggi bila dibandingkan 
dengan ikan petek (Leiognathus equulus) yang memakan fitoplankton dan krustasea yang hidup 
di Teluk Jakarta, ikan petek (L.  Equulus) merupakan ikan dimersal. Riani (2010) mendapatkan 
kadar Hg rerata dalam hati ikan petek (L. equulus) yang hidup di Teluk Jakarta  sebesar 0,00458 
ppm. Ikan yang penyerapan racunnya lebih cepat, maka kandungan Hgnya juga akan lebih 
tinggi (Satiawan et al., 2013).  
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Ikan yang terpapar senyawa beracun namun tidak mati, organ tubuhnya dapat 
mengalami kerusakan jaringan. Resiko yang dapat terjadi antara lain adalah ikan tidak 
menghasilkan keturunan dan walaupun menghasilkan keturunan akan mengalami cacat fisik, 
misalnya pergerakannya tidak normal/disorientasi. Logam berat yang masuk melalui rantai 
makanan, selanjutnya akan didistribusikan oleh darah ke organ-organ tubuh lainnya seperti 
daging dan tulang dan ada pula yang masuk ke dalam hati untuk kemudian diekskresikan 
(Houser et al., 2012), kiranya hal inilah yang dapat menjelaskan adanya perbedaan kadar logam 
berat dalam tiap organ dan spesies ikan dan kerang yang hidup di Teluk Kao ini.  
 
Tabel 2. Kadar Total Merkuri (Hg) Rerata Dalam Daging Biota Laut di Teluk Kao. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Akumulasi Hg dalam biota laut ini tidak hanya terjadi di Teluk Kao, namun juga 
terjadi di beberapa tempat di Indonesia, misalnya, di perairan Bagan Siapi-Api (Riau), Tanjung 
Balai (Sumut), Tanjung Jabung (Jambi), dan Muntok (Bangka), kadar merkuri dalam kerang 
darah (Anadara sp.) berkisar 0,05-2,02 ppb, di perairan Jawa (Tanjung Pasir, Dadap, Cilincing, 
Blanakan, Brebes, Demak, Sidoarjo, Pasuruan) 8,54-18,14 ppb, di perairan Banjarmasin, Balik 
papan, Pontianak dan Makassar kadar merkuri dalam kerang Kepah (Anandontea alba) berkisar 
0,29-2,16 ppb (Siregar et al., 2008), di Gresik (ikan goang, glamo, putri ayu, sebelah, jenggot) 
dan di Elat Tual, Maluku Tenggara (Lambis-lambis, Anadara antiquate, Conus sp, Mactra maculate, 
Conus literatus) <0,001 ppm (Edward et al., 2011)(Edward, 2012) dan di perairan Makassar 
kadar merkuri rerata dalam daging ikan kembung (Rastrelliger sp.), kerang darah (Anadara sp) 
masing-masing 1,346 ppm dan 0,772-3,111 ppm (Mangampe et al., 2014) dan pada beberapa 
spesies ikan di Sungai Keureto, Aceh (Sarong et al., 2013). 
Pada kerang, kadar Hg tertinggi dijumpai dalam kerang darah (Anadara granosa) yakni 
0,42 ppm dan terendah dalam kerang papaco (Telescopium telescopium) 0,05 ppm. Samman et al., 
(2014) mendapatkan kadar Hg dalam kerang papaco (Telescopium telescopium) di Teluk Kao pada 
bulan Juni, Juli, Agustus berkisar 0,06-0,15 ppm dengan rerata 0,106 ppm. Kadar ini lebih 
rendah bila dibandingkan dengan Teluk Jakarta dan Makassar, kadar Hg rerata dalam daging 
kerang darah (A. granosa) di Teluk Jakarta adalah 1,2 ppm (Hutagalung, 1987) dan  di Kota 
Makassar berkisar 0,6485–3,8059 ppm (Rahmini, 2002). Data ini menunjukkan bahwa kerang 
yang berasal dari Teluk Kao ini relatif lebih bersih dari Hg dibandingkan dengan Teluk Jakarta 
dan Makassar. 
Ada beberapa acuan yang dapat digunakan untuk mengevaluasi kadar Hg dalam ikan 
dan  kekerangan serta hasil olahannya (Tabel 3) yang menunjukkan kadar Hg hasil penelitian 
ini, kecuali ikan gurara (Nemipterus japonicus) masih lebih rendah bila dibandingkan dengan nilai 
ambang batas yang ditetapkan untuk makanan hasil laut. Dengan demikian berdasarkan 
Biota Laut Kadar (ppm) 
Ikan Hg 
Gurara (Nemipterus japonicus) 0,98 
Bubara(Caranx sp) 0,89 
Tatameri (Gazza minuta) 0,38 
Kaca (Lutjanus argentimaculatus) 0,31 
Biji Nangka (Upeneus vittatus) 0,24 
Totodi (Synodus foetens) 0,19 
Ngafi (Stolephorus indicus) 0,19 
Suo (Sphyraena jello) 0,15 
Kerang  
Kerang Anadara (Anadara granosa) 0,42 
Kerang Popaco (Telescopium telescopium)  0,05 
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kriteria tersebut, maka ikan dan kerang yang hidup di Teluk Kao relatif  masih sehat dan aman 
untuk dikonsumsi. 
 
Tabel 3. perbandingan kadar Hg dalam daging ikan dengan nilai ambang  batas dari    
beberapa negara di dunia. 
 
Lokasi Hg (ppm) Referensi 
Teluk Kao 0,15-0,98 (Ikan) Penelitian ini 
 0,05-0,42 (Kerang) Penelitian ini 
Nilai Ambang Batas   
China 0,3 AQISQ (2001)**, (Zhang et al., 2015) 
China 0,5 NSPRC (2012)  
Hong Kong 0,5 Bhudaper et al. (2012)  
India 0,5 MOHAFM (2011) 
FDA 1,0 More (2000) 
USFDA 1,0 Bhudaper et al. (2012)  
International Criterion (IC) 0,5 Bhudaper et al. (2012)  
Canada 0,5 BCSFDHPAFB (2007)  
European Union 0,5-1,0 Guardia et al. (2015) 
Australia 2 FSA (2002)*  
Indonesia 0,5 (ikan), 1 (kerang) SNI (2009)  
Singapore 0,5 FRS (1990)*  
Malaysia 0,5 MRF (1985)*  
Turkey 0,5 Stancheva et al. (2014) 
Bulgaria 0,5 Stancheva et al.  (2014) 
Australia New Zealand 0,5 James (2012)  
Australia 0,5 Sumner et al. (2015)  
Irlandia 0,5 FSAOI (2009)  
Taiwan, EC, FAO/WHO 0,5 Chen et al. (2006)  
*  Kamarulzaman et al. (2011), ** Cheung et al. (2012) 
 
Prediksi asupan rerata mingguan merkuri 
Konsumsi ikan harian rerata di Indonesia adalah 37g/orang/hari (Soedaryanto et al., 
2005). Kadar merkuri tertinggi dijumpai dalam daging ikan gurara (N.  japonicus) yakni 0,98 
ppm atau 0,98 mg/kg, dengan kata lain di dalam 1 kg daging ikan gurara (Nemipterus japonicus) 
terdapat 0,98 mg Hg. Apabila seorang makan ikan gurara (N. japonicus) sebanyak 1 g, maka 
asupan Hg ke dalam tubuhnya adalah  0,98/1000 = 0,00098 mg. Bila konsumsi harian rerata 
ikan orang Indonesia adalah 37 g per orang per hari, maka asupan merkuri nya dalam 1 hari 
adalah 37x0,00098 mg  = 0,03626 mg, dan  dalam 1 minggu  = 7x0,03626 mg = 0,254 mg Hg 
atau 254 µg Hg. Asupan ini misalnya untuk orang Indonesia dengan berat rerata 60 kg. 
Asupan per minggu yang diperbolehkan untuk Hg adalah 4 µg/kg berat badan (EFSA, 
2012)(WHO, 2011). Bila berat badan rerata orang Indonesia, misalnya adalah 60 kg, maka 
asupan per minggu adalah  60 kgx4 µg/kg = 240 µg. 
Asupan mingguan Hg yang diperkenankan (Acceptable Weekly Intake, AWI) per kg 
berat badan dapat juga dihitung dengan pendekatan sebagai berikut: misalkan berat badan 
rerata orang Indonesia 60 kg, konsumsi ikan rerata orang Indonesia per minggu (7x37=259 g) 
x kadar rerata Hg tertinggi dalam ikan (misalnya ikan gurara adalah 0,00098 mg/g) adalah 
0,254 mg atau 254 µg. Untuk berat badan 1 kg, maka 254 µg/60 kg = 4,2 µg/kg atau 0,0042 
mg/kg (MPP-EAS, 1999)(USEPA, 1987). Dengan cara yang sama didapat nilai AWI untuk 
ikan dan kerang yang lain (Tabel 4). 
Tingkat risiko terpapar oleh Hg (Risk Quotient) dapat dihitung dengan membagi AWI 
dengan dosis Hg yang diperkenakan masuk ke tubuh selama 1 minggu (O’Brient, 2000)(MPP-
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EAS, 1999), RQ=AWI/RfD.  RfD (Reference Doses) untuk Hg adalah 2,1 µg per kg berat badan 
per minggu (USEPA, 1987)(Marsh et al., 1987). Maka nilai RQ adalah 0,0042 mg/kg atau 4,2 
µg/kg : 2,1 µg/kg = 2. Nilai ini lebih besar dari 1 (RQ>1), yang berarti bila orang memakan 
daging ikan gurara (N.  japonicus) akan dapat menimbulkan gangguan terhadap kesehatan. 
Dengan cara yang sama dapat dihitung nilai RQ untuk biota yang lain (Tabel 5).  
 
Tabel 4. Perkiraan asupan mingguan Hg (AWI) 
 
 
Tabel 5. Tingkat risiko terpapar (RQ) Hg 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Perhitungan yang sama juga dapat digunakan untuk kerang. Untuk kerang bila 
konsumsinya dianggap sama dengan ikan, maka konsumsi kerang per minggu adalah 7x37 g 
=259 g. Kadar Hg tertinggi dalam daging kerang darah (A. granosa) adalah 0,42 ppm atau 0,42 
mg per kg. Kadar Hg dalam 1 g daging kerang adalah 0,42/1000 = 0,00042 mg. Jumlah Hg 
yang masuk ke tubuh per minggu adalah 259x0,00042 mg=0,108 mg atau 108 µg. Asupan 
mingguan yang diperbolehkan untuk 4 µg/kg berat badan per minggu untuk merkuri (EFSA, 
2012; WHO, 2011). Bila berat badan rerata orang Indonesia adalah 60 kg, maka  asupan yang 
diperkenankan per minggu adalah 60x4=240 µg/kg berat badan per minggu untuk merkuri, 
dan bila berat badan rerata misalnya 70 kg maka asupan yang diperkenankan per minggu 
adalah 70x4=280 µg/kg. Dengan demikian jumlah Hg yang masuk ke tubuh manusia bila 
Biota Laut AWI : 
(Konsumsi rerata/minggu) x (Kadar rerata 
Hg dalam ikan) : (Berat Badan) 
Ikan Hg 
Gurara (Nemipterus japonicus) 0,0042 
Bubara(Caranx sp) 0,0038 
Tatameri (Gazza minuta) 0,0016 
Kaca (Lutjanus argentimaculatus) 0,0013 
Biji Nangka (Upeneus vittatus) 0,0010 
Ngafi (Stolephorus indicus) 0,0008 
Totodi (Synodus foetens) 0,0008 
Suo (Sphyraena jello) 0,0006 
Kerang  
Kerang Anadara (Anadara granosa) 0,0018 
Kerang Popaco (Telescopium telescopium) 0,0002 
Biota Laut RQ 
Ikan Hg 
Gurara (Nemipterus japonicus) 2,0 
Bubara(Caranx sp) 1,809 
Tatameri (Gazza minuta) 0,780 
Kaca (Lutjanus argentimaculatus) 0,637 
Biji Nangka (Upeneus vittatus) 0,493 
Totodi (Synodus foetens) 0,390 
Ngafi (Stolephorus indicus) 0,390 
Suo (Sphyraena jello) 0,308 
Kerang  
Kerang Anadara (Anadara granosa) 0,857 
Kerang Popaco (Telescopium telescopium) 0,102 
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mengkonsumsi kerang per minggu masih lebih rendah dibandingkan dengan yang 
diperkenankan. 
Asupan mingguan yang diperkenankan (Acceptable Weekly Intake, AWI) Hg per kg 
berat badan dapat dihitung dihitung sebagai berikut: konsumsi kerang darah (Anadara granosa) 
rerata orang Indonesia per minggu (7x37=259 g) x kadar rerata Hg dalam kerang darah  (0,42 
mg/kg atau 0,00042 mg/gr) dibagi dengan berat badan rerata orang Indonesia misal, 60 kg, 
dan hasilnya adalah 0,0018 mg/kg. Dengan cara yang sama didapat nilai AWI untuk ikan dan 
kerang yang lain. 
RfD (Reference Doses) untuk Hg adalah 2,1 µg per kg berat badan per minggu (USEPA, 
1987; Marsh et al., 1987).  Maka nilai RQ Hg untuk kerang darah adalah (0,0018: 2,1) = 0,857 
(Tabel 5). Nilai ini lebih kecil dari 1 (RQ<1), yang berarti bila orang memakan daging kerang 
darah (Anadara granosa) tingkat risiko gangguan kesehatan akibat terpapar Hg rendah. Pada 
Tabel 5 di atas dapat dilihat nilai RQ dari semua jenis biota laut di Teluk Kao.  Estimasi 
Asupan Aman (EAA) Hg per minggu dapat dihitung dengan mengalikan 
(RQxRfDxBW):(MC). Nilai Asupan Maksimum Hg untuk kerang darah (A. granosa) per 
minggu adalah: (0,857x2,1µg/kg x 60 kg):(0,42 mg/kg)=0,257 kg=257,10 g. Dengan cara yang 
sama dapat dihitung nilai EAA untuk biota lainnya. 
Tabel 7 memperlihatkan perbandingan kadar Hg dalam ikan dan kerang yang berasal 
dari Teluk Jakarta, Teluk Lada Banten dan Perairan Tanjung Balai dengan ikan dan kerang 
yang berasal dari Teluk Kao. Dari tabel tersebut dapat dilihat kadar merkuri dalam daging 
ikan-ikan yang berasal dari di Teluk Kao lebih tinggi dibandingkan dengan Teluk Jakarta, 
Teluk Lada Banten dan Perairan Tanjung Balai  Hal ini menunjukkan ikan-ikan yang hidup di 
perairan Teluk Kao relatif lebih terkontaminasi oleh merkuri dibandingkan dengan ikan-ikan 
di Teluk Jakarta 
 
Tabel 6. Estimasi asupan aman maksimum (EAA) per minggu Hg 
*Maximum Concentration 
 
Tabel 7. Perbandingan kadar Merkuri  dalam daging ikan  dan kerang di Teluk Kao dengan 
perairan lain 
Biota Laut (RQxRfDxBB) : MC* 
Ikan Hg 
Kaca (Lutjanus argentimaculatus) 258,91 
Biji Nangka (Upeneus vittatus) 258,83 
Suo (Sphyraena jello) 258,72 
Totodi (Synodus foetens) 258,63 
Ngafi (Stolephorus indicus) 258,63 
Tatameri (Gazza minuta) 258,63 
Gurara (Nemipterus japonicus) 257,14 
Bubara(Caranx sp) 256,11 
Kerang  
Kerang Anadara (Anadara granosa) 257,10 
Kerang Popaco (Telescopium telescopium) 257,04 
Biota Laut Kadar (ppm) Referensi 
Ikan Hg  
Teluk Jakarta   
Ikan tongkol (Euthynnus sp.)             0,15 Hikmawati et al. (2006)  
H. gerrardi (Jantan)                        0,15 Fitri et al. (2015)  
H. gerrardi (Betina)                     0,03 Fitri et al. (2015) 
H. walga(Jantan)                            0,08 Fitri et al. (2015) 
   
   
  
   
195 
 
   Depik     
    Jurnal Ilmu-Ilmu Perairan, Pesisir dan Perikanan 
     p-ISSN: 2089-7790, e-ISSN: 2502-6194   http://jurnal.unsyiah.ac.id/depik 
 
   Volume 6, Number 3, Page 188-198, December 2017      Edward (2017) 
Kesimpulan 
Kadar merkuri dalam daging ikan dan kerang di Teluk Kao ini relatif lebih tinggi 
dibandingkan dengan Teluk Jakarta, Teluk Lada Banten dan perairan Tanjung Balai, namun 
masih di bawah nilai ambang batas yang aman untuk dikonsumsi. Iikan gurara (N. japonicus) 
dan bubara (Caranx sp.) nilai tingkat risikonya (RQ) lebih besar dari 1. Ini menunjukkan 
tingkat risiko gangguan kesehatan bila mengkonsumsi kedua jenis ikan ini lebih tinggi dari 
ikan yang lain yang diteliti dalam penelitian ini. 
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